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Lue ndmd kdyttéohjeet tarkasti ennen laitteen kéyttéonottoa, jotta saavuttaisit parhaat
tulokset ja mahdollisimman suuren kéyttévarmuuden,

YLEISKUVA LAITTEESTA (sivu 3)

A Suodatinkannen koukku
B Hajunpoistosuodattimen kansi
C Kansi
D Kannen lasi-ikkuna (mikéli tama kuuluu varu-
steisiin)
E Suodattimen tarkistusreika
F Elektroninen minuuttikello (mikali tama kuuluu
varusteisiin)
G Keittoajan sadtépainike
H ON/START painke
I Akun suojaléppd (mikéli kuuluu varusteisiin)
L Kahvan livkukappale
TEKNISET TIEDOT
Jdnnite: kts. laitteen arvokilped
Tehonkulutus: kts. laitteen arvokilped
Maksimitilavuus: 2 It. 8ljyd tai 1,8 kg. rasvaa
Ruoka-aineiden
maksimima&ard 1 kg. perunoita

TARKEITA VAROITUKSIA

Téma laite on suunniteltu yksinomaan ruokien
Sliyhaudepaistamiseen ja kotitalouskayttosn.
Sita ei saa kayttad muihin tarkoituksiin, eika
siihen saa tehdd muutoksia.

Ala kaynnista laitetta, jos se on vauroitunut
(esim. pudotessaan).

Ennen laitteen enimmdistd kayttodnottoa, miké-
li 8ljytilan reikddn on sijoitettu pahvi, poista
se, pese dljyallas sekd altaassa oleva ritildkori
lampimalla vedella ja nestemaiselld astiainpe-
suaineella ja kuivaa lopuksi huolellisesti altaan
pohjalle mahdollisesti jGanyt vesi.
Paistodljyhaudelaitteen saa kéaynni-
stdd vasta kun se on taytetty oljylla
tai rasvalla. Jos laite kaynnistetaan
tyhjana, lapéturvalaite katkaisee sen
toiminnan. Tallaisen tapauksen jdlkeen
kaanny valtuutetun huoltopisteemme puoleen
saadaksesi laitteen vudelleen kayntiin.

Tarkista ennen kayttoédnottoa, ettd verkkojénni-
te vastaa laitteen arvokilpeen merkittyd arvoa.
Kytke laite yksinomaan pistorasioihin, joiden
kuormitettavuus on véhintaén 10 A ja jotka on
maadoitettu hyvin huolellisesti. o
Toiminnan aikana laite on kuuma. ALA JATA
LAITETTA LASTEN ULOTTUVILLE.

Toiminnan aikana 8ljyn poistoletkun (mikdli
kuuluu varustuksiin)laite on kuuma. ALA JATA
LAITETTA LASTEN ULOTTUVILLE.

<c-w I 90T 0Z=

Paistinkorin kahva

Merkkivalo

Poistoletkun sdilytystilan kansi “Easy clean
system” (mikali kuuluu varusteisiin)
Sisdpuolinen turvaldppéa

Oljyn poistoletku “Easy clean system”
Lauhdeveden keréysastia
Livkukosketinvalitsija [ammdnsaatéa ja vir-
rankatkaisua varten

Kannen avauspainike

Kahva laitteen nostamista varten

Lauhdeveden imusieni

Syvennys sdhkokaapelin sailytystd varten

Materiaalit ja laitteen osat, jotka joutuvat kosketuk-
seen ruoka-aineiden kanssa, tayttavat EU- direktii-
vin 89/109 maardykset. Lisdksi tama laite
tayttaa C€  direktiivien vaatimukset koskien
radiohdirinnén estoa.

Toiminnan aikana 8ljyn poistoletkun (mikali

kuuluu varustuksiin) tulee aina olla suljettuna

omassa sdilytytilassaan.

Ala kuljeta paistodljyhaudetta 8ljyn ollessa

kuumana, koska kuuma 8ljy voi aiheuttaa

vakavia palovammoja.

Jos laitteesta vuotaa 6ljyd, kadnny vélittdmasti

valtuutetun huoltopisteemme tai tehtaamme tekni-

sen henkilékunnan puoleen.

Ala koskaan irroita pistoketta vetamalla

séhkokaapelista.

YlhGdlta putoava paistodljyhaude
saattaa aiheuttaa

vakavia palovam-
moja. Varo, etta
sidhkéjohto ei jaa
roikkumaan
poydén laidan yli,
mistda lapset voisi-
vat saada sen
kasiinsa tai missd
se voisi aiheuttaa
onnettomuuksia
myds aikuiselle
kayttajdlle. Ala
kayta jatkojoh-
toja.
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KAYTTOOHJEET
PAISTOOLIYALTAAN TAYTTAMINEN

e Nosta ritilgkori yldasentoonsa vetdmalla kah-
vaa yléspdin (kuva 1).
® Paina painiketta S (kuva 2) ja avaa kansi.
e Vedd ritildkori pois paikoiltaan vetéamalla sita
yléspain (kuva 3).
Korin nosto lasku tulee aina suorittaa
laitteen kannen ollessa kiinni.
e Kaada éljytilaan 1,2 litraa &ljy& (tai noin 1,8
kg. rasvaa).
Oljyn pinnan tulee aina olla séilién
sisdpintaan merkittyjen minimi- ja
maksimirajojen vililla. Alé koskaan
ylité maksimirajaa
Parhaat tulokset saavutetaan hyvalla
maapdhkoinaédljylla. Oliivicljy olisi ihanteelli-
sta, koska se sdilyy hyvin. Useamman kaytoker-
ran jalkeen sen maku kuitenkin voimistuu liikaa.
Alg ennenkaikkea koskaan sekoita keskenddn eri-
laisia dljyja.
Jos kaytat kiinteaa rasvaa, leikkaa se ensin pienik-
si paloiksi, jottaniin ettd laite ei kuumennunu kui-
vana ensimmadisten minuuttien aikana. On myds
suositeltavaa saétaa termostaatti minimille esilam-
mityksen alkujakson aikana. Sulata rasva suoraan
dliyaltaassa, @la ritilaverkossa. Vasta kun rasva
on t&ysin sulannut, voit laskea ritilaverkon alas.

ESILAMMITYS

1. Aseta paistettavat ruoka-aineet ritildkoriin ja
varo ettd et taytd koria litkka (enintdan 1 kg.
tuoreita perunoitay.

2. Aseta ritilgkori dljyaltaaseen yldasentoonsa
(kuva 2) ja sulie kansi painamalla sité kevye-
sti, kunnes kuulet sulkunapin naksahtavan.

3. Vie lamménsadtimen livkukatkaisija (R) haluo-
maasi asentoon (kuva 4) (kts. [admpétila- ja keit-
toaikataulukkoa). Kun saadettytoivottu |ampoti-
la on saavutettu, merkkivalo sammuu.

PAISTAMISEN ALOITUS

1. Kun merkkivalo sammuu, upota valittémasti
ritilékori Sljytilaan vetamalla kahvassa sijaitse-
vaa livkukappaletta (L) itseesi pdin ja paina-
malla sitten kahvaa hitaasti alaspéin.

* On tdysin normaalia, ettéd suodatti-
men kannestakannen pitkittdisraoi-
sta tulee ulos suuri maaré hyvin
kuumaa héyrya.

* On my®&s taysin normaalia, ettd toi-
minnan aikana kannen ritilén koh-
dalla tapahtuu pienia muodonmuu-
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toksia lampélaajenemisen takia.
muodostuu kannen ja ritilakorin
kahvan ympadérist66n lauhdevesipi-
saroita, josta ne valuvat pitkin lait-
teen seinamid.

o Keittdmisen alukuvaiheessa, heti sen jdlkeen
kun ruoka-aineet on upotettu &ljyyn, muodo-
stuu kannen lasi-ikkunan (mika tallainen kuu-
luu varustuksiin) sisdpinnalle hdyryd, joka
vahitellen haviga. Jos lasi-ikkunan sisapinta
voidellaan dljylla ennen keittamisen aloitta-
mista, pinta ei hdyryty ja lasin lapi ndkee
paremmin.

On my&s normaalia, eftd keittémisen aikana
ritilakorin kahvan ympéristéén muodostuu
lauhdevesipisaroita.

2. Malleissa, joiden varustuksiin kuuluu elektroni-
nen minuuttikello (F) , voidaan keittoaika
saatad kiertdmalla painikesaddintdkellosta.
Jos minuuttikellon varustuksiin kuuluu akun
suojalappa (l), ota se ulos vetamalla sita
kevyesti ja toimi sen jdlkee seuraavasti:
® Paina “ON/START” nappia (H) ja minuut

tikello aloittaa sadtdmasi minuuttimadran
laskemisen taaksepdin

® Paina nappia “+ min”, (G), kunnes saavu-
tat haluamasi ajan.

e Painamalla nappia “ON/START” (H) minuu-
tinlaskija alkaa laskea néyttddn ilmestynyttd
aikaa. Numerot eivat vilku endd, mutta sen
sijaan vain piste jatkaa vilkkumista.

e Mikdli olet tehnyt virheen sacddssd, paina
samanaikaisesti painikkeita G | a H, jolloin
minuuttilaskija nollittuu. Painike saadaan ulos
sdilytystilastaan painamalla sitd kevyesti.

* Madraadadetyn ajan kuluttua (malleissa, joi-
den varusteisiin kuuluu minuuttikello,  Gdni-
merkki antaa ilmoituksen siitd, ettd saadetty
keittoaika on kulunut (pysayttaksesi aani-
merkin, paina kumpaa tahansa néista kah-
desta  painikkeesta). Huomio:
Minuutinlaskija ilmoittaa, ettd sacdetty keit-
toaika on kulunut, mutta se ei sammu-
ta konetta.

e Noin 20 sekunnin kuluttua &animerkin p&dtty-

misestd, minuutinlaskija pysdhtyy itsekseen.
Elektroninen minuutinlaskija voidaan irroittaa
laitteesta kayton helpoittamiseksi (kts. kuvaa
17/1).

o
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MINUUTTIKELLLON AKUN VAIHTAMINEN

(kuva 17) (koskee malleja, joissa on t&ma varustus)

e Ota minuuttikello irti paikoiltaan vasemmalta
kasin (1)

e Kierrrd minuutikellon takapuolella sijaitsevaa
akun kantta (2), kunnes se irtoaa

¢ Vaihda akku uuteen.

PAISTAMISEN LOPETUS

Kun saddetty paistoaika on kulunuti paistunut
riittdvasti, nosta kori yl8s, avaa kansi ja tarkista
ettd ruoka on riittavasti paistunut. Malleissa, joi-
den kannessa on tarkistusikkuna, voidaan paistoa-
ste tarkistaa lasin l&pi kantta avaamatta. Jos ruoka
on kypsad, sammuta laite viemalla lammonsaati-
men osoitinliukukatkasija asentoon “OFF”. Kun
osoitinlivkukatkasija on saavuttanut nolla-asennon,
kuuluu laitteen sisdpuolella sijaitsevasta katkaisija-
sta naksahdus.

Anna ylimaaraisen &ljyn valua pois pitamalla
ritilakoria jonkin aikaa yléasennossaan. hetken
ajan, avaa kansi ja veda ritilakori ulos varovasti.

Jos paistaminen tulee suorittaa kahdessa
eri jaksossa (esimerkiksi perunat) , nosta
ritildkori ylés, dléd avaa kantta, vaan
odota, ettd valomerkki sammuu uvudel-
leen ja upota vasta sen jélkeen kori
vudelleen kuumaan éljyyn (kts. oheisia
paisto-ohjeita).

OLJYN TAI RASVAN SUODATTAMINEN

Suosittelemme, eftd suoritat 6ljyn tai rasvan suo-

dattamisen jokaisen keittokerran jélkeen, koska

Sljyyn jadneet ruoka-aineiden osaset palavat hel-

posti ja huonontavat nopeasti dljyn tai rasvan laa-

tua, ennenkaikkea silloin kun ruoka on joko leivi-
tefty tai jauhoin kuorrutettu.

Mallit, jotka on varustettu 6ljynpoisto-

letkulla

Toimi seuraavasti:

1. Avaa laitteen kansi ja ota ritilgkori ulos.
Tarkista, ettd oljy on tarpeeksi
jdahtynytta (odota noin kaksi tuntia).

2. Avaa dliyn poistoletkun sdilytytilan kansi (O),
kuvan Nr. 5 antamien ohjeiden mukaisesti

3. Kierrg poistoletkun turvaléppé (P) ylés, kuten
kuvassa Nr. 6 esitetdcn, ja vedd poistoletku
(Q) ulos sailytystilastaan.

4. Ofa letkun tulppa irti (kuva 7) ja purista sama-
naikaisesti letkua kaksin sormin siten, eftd dljy
tai rasva ei padse vuotamaan ulos letkusta,
ennen kuin letkun pad on oikeassa asennos-
saan astiassa, johon 8ljy voi vapaasti valua.
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5. Valuta &ljy tai rasva astiaan (kuva 8) .

6. Puhdista mahdolliset ruoan jatteen dljyaltaasta
sienelld tai talouspaperilla.

7. Pane letkun tulppa paikoilleen ja aseta letku
takaisin sdilytystilaansa.

8. Aseta ritilakori yldasentoonsa ja aseta korin
pohjalle yksi laitteen mukana toimitetuista suo-
dattimista (kuva 9). Suodattimia on saatavissa
jalleenmyyiiltdmme tai huoltopisteistamme.

9. Kaada 8ljy tai rasva hyvin hitaasti laitteeseen
varoen, ettd 6ljy ei padse tulvimaan suodatti-
men reunojen yli (Kuva 10).

HUOM Tallg tavoin kasiteltyd 6ljya voi sailyttaa
laitteen sisalla. Jos paistokertojen valilla
kuluu kuitenkin pitempia aikoja, suositte-
lemme &ljyn sdilyttamista suljetussa astias-
sa, jofta sen sdilyivyys olisi parempi.

Jos haluat siirtaa dljyn kannelliseen
sailytyastiaan, veda poistoletku uudel-
leen esiin sdilytystilastaan ja menettele
kuvan 11 esittamalla tavalla. Kalan pai-
stindljya suositellaan salytettavaksi eril-
|&&n muun ruoan valmistukseen kaytety-
sta Sljysta.

Jos kdytét paistinrasvaa, dléd
anna sen jdédhtyd jéhmettymispi-
steeseen saakka.

Mallit joissa ei ole 6ljynpoistoletkua

Toimi seuraavalla tavalla:

1. Kun olet ottanut kannen pois (kuva 13.),
tyhjennd 8ljyallas, kuten kuvassa 12 opaste-
taan.

2. Aseta ritilakori yldasentoonsa ja aseta sen
pohjalle laitteen mukana toimitettu suodatin
(kuva 9). Suodattimia on saatavissa jal-
leenmyyijiltdmme tai huoltopisteistamme.

3. Kaada dljy tai rasva laitteeseen hyvin hitaasti
niin, ettd se ei tulvi suodattimen reunojen yli

(kuva 10)

HUOM. Tallg tavoin késiteltya dljya voi sailyttaa
laitteen sisalld. Jos paistokertojen valilla
kuluu kuitenkin pitempi@ aikoja, suosittelem-
me oljyn sailyttamistd suljetussa astiassa ja
pimedssd, jotta sen sdilyvyys olisi parempi.
Kalan paistinéljya suositellaan salytettavak-
si erilld@n muun ruoan valmistukseen kay-
tetystd oljysta.

Jos kdytat paistinrasvaa, @lé anna
sen jGdhtyd jGhmettymispisteeseen
saakka.

o
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HAJUNPOISTOSUODATTIMEN VAIHTO

Kayton mysta kannen sisdpuollella sijaitsevat, hajuja

estavat suodattimet menettavat tehokkuuttaan.

Suodattimen varin muuttuminen, joka voidaan tode-

ta kannen sisdpuolella olevasta tarkistusreijasta E,

ilmoittaa, ettd on aika vaihtaa suodatin.

Suodatin vaihdetaan seuraavasti: Poista suodatti-

men muovikansi B (kuva 14) painamalla koukkua

A nuolen 1 suuntaan ja nosta sitd sitten nuolen 2

suuntaisesti. Vaihda suodattimet.

HUOM. Valkean suodattimen tulee olla metallio-
saa vasten (kuva 15) ja vérillisen pinnan tulee
olla yldspain (toisin sanoen mustaa suodatinta
vasten).

Asenna kansi (B) uudelleen ja pane huolellisesti

paikoilleen takakoukut, kuten on naytetty kuvassa

15.

PUHDISTUS

Ennen kuin ryhdyt suorittamaan puhdistustoimenpi-

teitd, irroita aina pistoke pistorasiastaan.

KEITTO-OHJEITA

OLJYN TAI RASVAN KESTOIKA

Kun 8ljyn tai rasvan m&érd ei saa koskaan alittaa
minimirajaan, lisda altaaseen 8ljyd tai rasvaa. Silloin
talldin on tarpeellista vusia dljy tai rasva kokonaan, ei
pelkastdan ruoan maun vuoksi, vaan myés sen takia,
eftd ruoasta ei tulisi huonosti sulavaa.. Oljyn tai
rasvan kestoikd riippuu siitd minkdlaisten ruoka-ainei-
den paistamiseen sitd on kaytetty. Esimerkiksi leivitys
nopeuttaa huomattavasti 6ljyn likaantumista.
Suosittelemme &ljyn taydellista vaihtoa noin joka 5:n
Jtai 8:n kaytokerran jalkeen ja aina kun :

* tunnette epamiellyttavad hajua

® paiston aikana muodostuu karyd

e 5ljy muuttuu tummaksi

KUINKA PAISTAT OIKEALLA TAVALLA

* On hyvin tarkedd, eftd kussakin ruoanlaitto-
ohjeessa ilmoitettua ldmpétilaa seurataan
tarkasti. Jos lampétila on liian alhainen,
paistettava ruoka imee itseensd liikaa
oljyd. Jos lampétila sen sijaan on liian
korkea, ruoan ymaérille muodostuu
heti kuori eikéa sen sisdosa kypsy.

e Paistettavat ruoka-aineet tulee upot-
taa dljyyn vasta silloin, kun &ljy on
saavuttanut oikean lampétilan ,
minké& voi havaita siita ettd valo-
merkki sammuu.

e Puhdista ritilakori saanndllisesti poistaen tarka-
sti kaikki ruoanvalmistuksessa syntyneet
ruoanjatteet.

* Korin voi pestd astiainpesukoneessa.

e Puhdista jokaisen paistokerran jalkeen mahdol-
lisesti syntyneet pienet &ljyroiskeet tai lauhde-
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Alé koskaan upota laitetta veteen é&léké
aseta sitd vesisuihkun alle. Jos vettd pad-
seen tunkeutumaan koneeseen, se on
vaarallista ja aiheuttaa laitteen séhkéo-
sien vaurioitumisen.

Alg upota kantta veteen, jos et ole ensin poistanut

suodattimia.

Oliysailion puhdistus suoritetaan seuraavalla tavalla:

e Kun olet antanut 6ljyn jadhtyd@ noin
kaksi tuntia, tyhjennd dljy tai rasva altac-
sta, kuten kappaleessa “Oljyn tai rasvan suo-
datus” on opastettu.

e Poista ruoan jatteet dljyaltaasta sienen tai
talouspaperin avulla.

e Pese 6ljyallas huolellisesti ladmpimalla vedells
ja nestemdiselld astiainpesuaineella ja kuivaa
tarkasti.

e Poistoputken sisdpuolen puhdistus tapahtuu
laitteen mukana toimitetun letkunpuhdistimen
avulla (kuva 16).

veden jdljet laitteen ulkokuoresta pehmedlld tai
kostealla pyyhkeell.

e Puhdista ja kuivaa myds tiiviste, jotta kansi ei
tarttuisi kiinni 8ljyaltaan reunaan kayton aika-
na. (Jos ndin tapahtuisi, riittdd ettd kantta
nostetaan késin samanaikaisesti kun avauspai-
niketta pidetdan alaspainettuna).

e Kannen lasi-ikkunan puhdistukseen (malleissa
joissa on tama varustus) ei saa kaytad
hankaavia sienid tai spriitd.

e Puhdista lauhdeveden kerdyssieni (U) aina 2-3
kaytiokerran jalkeen lampimalla vedella. Jos lai-
fetta ei tulla kayttémaan pitkéén aikaan, &lé pane
sientd paikoilleen, jofta ei syntyisi pahaa hajua.
Alg kuormita paistinkoria liikaa. Liika kuormi-
tus aiheuttaa lampétilan nopean laskun, jonka
seurauksena ruoka-aineet imevat itseensd
liikaa 6ljya eivatka paistu tasaisesti.

e Tarkista, eftd ruoka-aineet on paloiteltu saman
kokoisiksi, suhteellisen ohuiksi paloiksi. Liian
paksut ruokapalat jaavat raaoiksi sisaltd,
vaikka ulkokuori saattaakin nayttdd moitteetto-
malta. Kun palat ovat samankokoisia, ne
kypsyvat samanaikaisesti ja paistintuloksesta
tulee tasainen.

e Kuivaa huolellisesti ruoka-aineet ennen kuin upo-
tat ne dljyyn tai rasvaan, koska kosteat ruoka-
aineet jaavat pehmeiksi paistamisen jalkeen
(téimé& koskee ennenkaikkea perunoita). On suo-
siteltavaa, ettd runsaasti vesipitoiset ruoka-aineet
(esim. kalat, liha, vihannekset) leivitetaan tai
kuorrutetaan jauhoilla. Liiallinen vehngjauho- tai
korppujauhomédrd tulee poistaa ruoka-aineiden
pinnalta ennen &ljyyn upottamista.

o
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KEITTOLAMPOTILAT JA KEITTOAJAT : SUUNTAA-ANTAVAT TAULUKOT

PAKASTAMATTOMIEN RUOKA-AINEIDEN PAISTAMINEN
Seuraavissa taulukoissa olevat ohjeet ovat vain suuntaa-antavia ja niitd voidaan luonnollisesti muutella pai-
stettavan ruokamddrén ja henkilékohtaisten mieltymysten mukaisesti

Ruoka-aine Maksi::.méiéiréi Lampétila °C (minﬁll::issu)
RANSKALAISET PERUNAT Puoli annosta 500 190 1. upotus 5 - 6
2. upotus 2 - 3
Kokonainen annos 1000 190 1. upotus 7 - 9
2. upotus 6 - 8
KALA Mustekala 500 160 12-13
Canestrelli-simpukat 500 160 12-13
Hummerin hannat 500 160 10-11
Sardiinit 500 170 12-13
Pienet seppiolina-mustekalat 500 160 13-14
Merianturat (2 kpl.) 400 160 8-9
LIHA Naudan leike (2 kpl. 300 170 8-9
Kanan leike (2 kpl.) 300 170
Lihapydrykat (13kpl.) 550 160 7-8
VIHANNEKSET  Artisokat 250 150 11-12
Kukkakaali 400 160 9-10
Sienet 400 150 9-10
Munakoisot (4 viipaletta) 100 170 7-8
Kesdkurpitsat 300 160 11-12
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PAKASTETTUJEN RUOKIEN PAISTAMINEN 2. Pakastettujen ruokien pinnalla on
usein jaatd, joka tulee yrittéd poistaa
ennen keittamistd. Laske sen jdlkeen
ritilakori 8ljyyn hyvin hitaasti, jotta Sljy ei
kuohahtaisi.

1. Pakasteiden lampétila on hyvin alhainen. Ne
aiheuttavat luonnollisesti hyvin nopean paistin-
nesteen |ampdtilan laskemisen. Hyvéan tuloksen
saavuttamiseksi suosittelemme, eftd taulukossa

ehdotettuja ruokamadaria ei yliteta.
Ennnen kuin upotat korin &ljyyn, varmi-

staudu siita ettd kansi on huolellisesti
suljettu.

Keittoajat ovat vain suuntaa-antavia viitteelisid, ja niita tulee muutella valmistettavien ruokien alkulampétilan
mukaan ja seuraten pakestetehtaan suosituksia lampétilan suhteen.

Ruoka-aine Maksimimédadra Lémpétila °C . A'ka.
gr. (minuuteissa)

Esikeitetetyt. ranskanperunat 300(*) 190 1. upotus 5 - 6

2. upotus 2 - 3
Perunapydrykat 500 190 7-8
Kala Turskapuikot 300 190 6.7
Katkaravut 300 190 6-7
Liha 2 kpl. kananleiketta 200 190 7-8

(*) Nama ovat suositellut maarat, mikali haluat erittdin hyvén paistotuloksen. Luonnollisesti voit paistaa
myds suuremman madrén pakastettuja perunoita yhdelld kertaa, mutta téssé tapauksessa perunoista
tulee hieman rasvaisempia, koska dljyn lampétila laskee nopeasti silla hetkelld, kun perunat upotetaan
kuumaan &ljyyn.
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TOIMINTAHARIOT
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Hairio

Syy

Toimenpiteet

Laite tuottaa pahaa hajua

Hajunpoistosuodatin on tukossa
Oljy on mennyt pilalle

Paistinneste on sopimaton

Vaihda suodatin
Vaihda 6ljy tai rasva
Kaytaa hyvad
maapdhkinasliya

Oliy tulvii yli

Paistinkori on upotettu liian
nopeasti

Oljyn pinta &ljyaltaassa ylittaa
maksimirajan

Oljyyn upotetut ruoka-aineet
eivat olleet tarpeeksi kuivia

Olet ylittanyt suositellun ruoka-
ainemadran

Upota kori hitaasti
Véhennd dljymaadraa
Kuivaa ruoka-aineet hyvin

1 kg. (tuoreita perunoital)

Oljy ei lampene

Laite on pantu edelliselld kerralla
kéyntiin paistodljysailid tyhjana,
ja &ljyn puutttuminen on aiheutta-
nut lampdsuojalaitteen rikkoutu-
misen

Kaanny huoltopisteen puo-
leen (lampdsuojalaite tulee
vaihtaa)
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PESEPTETA

Runskaluicet peranat (fuoreita peranaicts)

/@m&faé/&et/em/mf émfa&b‘e/ze/‘am&fa/

Ainekset 4-5:lle henkildllehenkdlle:

e 1 kg. perunoita e suolaa
Termostaatin lampétila: 190°C
Keittoaika: 1. vaihe 8- 10 minuuttia

2. vaihe 4 - 6 minuuttia

Ainekset 2-3 henkildllehenklolle:

e 300 gr. perunoita e suolaa

Termostaatin lampétila: 190°C

Keittoaika: 1. vaihe 5-6 min
2.vaihe 2 -3 min

Kuori perunat ja leikkaa ne noin 1 cm:n paksuisiksi puikoiksi.
Jotta tulos olisi hyva ja perunapuikot keskenddn samankokosia,
suosittelemme kaytettéviksi markkinoilta [8ytyvid, tarkoitukseen
varattuja tydkaluja. Mikéli mahdollista, kéytd vanhoja perunoi-
ta, koska ne siséltévat vahemmén vettd kuin uudet perunat. Jotta
perunat eivét farttuisi toisiinsa paiston aikana, pane ne ensin
muutamaksi minuutiksi astiaan, joka on tdynna kylmad vetta ,
niin ettd tarkkelyksen mééra pienenee. Valuta ja kuivaa perunat
taman jdlkeen hyvin. Taytd ritilékori perunapuikoilla ja aseta se
ljyaltaaseen yldasentoonsa. Esilammita paistodljyhaude
190°C:een. Kun valomerkki on sammunut, laske kahvaa hitaasti
alaspdin, niin eftd ritilékori uppoaa 8ljyyn, ja anna kiehua 8-10
minuuttia. Nosta ritildkori ylés ja odota, eftd valomerkki sammuu
vudelleen. Heti kun valomerkki on sammunut, upota perunat
vudelleen kuumaan &ljyyn ja anna kiehua 4-6 minuuttia. Nosta
perunat pois laitteesta ja kaada ne astiaan, jonka pohijalle olet
asettanut talouspaperia . Anna 8ljyn imeytyd paperiin, suolaa
perunat ja tarjoile kuumina.

/” errantural

Esilammita paistodliyhaude 190°C:een.Ota ritildkori irti, aseta
perunat koriin ja ravista koria niin, eftd perunoiden pinnalla
oleva @@ irtoaa. Kun valomerkki on sammunut, laske kahvaa
hitaasti alaspdin niin, ettd ritildkori uppoaa éljyyn ja anna
kiehua 5-6 minuuttia. Nosta ritilakori ylés ja odota, ettd valo-
merkki sammuu uudelleen. Heti kun valomerkki on sammunut,
upota perunat uudelleen kuumaan &liyyn ja anna kiehua 2-3
minuuttia. Nosta perunat pois laitteesta ja kaada ne astiaan,
jonka pohijalle olet asettanut talouspaperia . Anna &ljyn imeytyd
paperiin, suolaa perunat ja tarjoile kuumina.

Mustekalat

Ainekset 2 :lle henkildlle:
e 2 kpl. noin 200 gr:n merianturaa

e vehngjauhoja ¢ lasi maitoa

e sitruuna e persiljaa, suolaa
Termostaatin lémpétila : 160°C
Keittoaika: 8 - 9 minuuttia

Ainekset 2 :lle henkildllehenkélle:

e 500 gr. mustekalaa ¢ vehngjauhoja

® pari sitruunaa e suolaa

Termostaatin lampétila: 160°C
Keittoaika: 12 - 13 minuuttia

Puhdista merianturat, upota ne maitoon ja anna levata 10
minuuttia. Pydritd niité sen jdlkeen vehndjauhoissa ja ravistele
huolellisesti liiallinen jauhomé&érd pois.. Ldmmitéd samanaikaise-
sti paistéliyhaude 160°C:een pitden ritilékoria yldasennossaan .
Kun valomerkki on sammunut, pane merianturat ritildkoriin ja
anna niiden paistua noin 8-9 minuuttia kddntden ne noin 4-5
minuutin jdlkeen. Kun kalat ovat kypsid, nosta ne ylss, valuta
hyvin sekd lisaa suola. Aseta farjoiluastialle, jonka olet korista-
nut sitrunaaviipaleilla seka persiljalla ja tarjoile kuumana.

Prenet mustekalat / &e//z/b//}(e/

Pese mustekalat huolellisesti ja leikkaa ne renkaiksi .Voit jattad
pienimmat kokonaisiksi. Kuivaa mustekalat ja pyérittele niita
vehndjauhoissa. Lammitd paistodliyhaude 160°C:een pitden
ritilékoria yléasennossaan. Kun valomerkki on sammunut, aseta
mustekalat ritildkoriin ja anna kiehua 12-13 minuuttia. Kaanna
mustekaloja muutaman minuutin kuluttua. Kun mustekalat ovat
valmiit, nosta ne pois laitteesta ja kaada astiaan, jonka pohijalle
olet asettanut talouspaperia . Anna é&ljyn imeytyd paperiin.
Suolaa mustekalat aivan viime hetkelld, jotta rapeus sdilyisi ja
tarjoile kuumina sitruunaviipaleiden kera.

V4 /%a/yé'/yédf

Ainekset 2: lle henkildlle:

e 500 gr. seppioline-mustekaloja, (kéyttdkad niin pie-
nig kuin mahdollista, koska ne kypsyvét paremmin
eivatka tule sitkeiksi)a

e vehndgjauhoja ® sitruuna, suolaa
Termostaatin lampétila: 160°C
Keittoaika: 13 - 14 minuuttia

Ainekset 2 :lle henkildlle:

e 400 gr. jauhelihaa e kaksi munaa

e 30 gr. mortadella-makkaraa

* muutama salaatinlehti koriteeksi, suolaa ja pippuria

®  korppujauhoja ® sitruuna
Termostaatin lampétila: 160°C
Keittoaika: 7 - 8 minuuttia

Pese ja kuivaa pikku mustekalat huolellisesti ja pydrittele niita
vehndjauhoissa. Lammitd talla vélin paistéliyhaude 160°C:een
pitden ritildkoria yldasennossaan. Kun valomerkki on sammunut,
aseta mustekalat ritildkoriin ja anna paistua 13-14 minuuttia .
K&énnéa mustekalat noin 6-7 minuutin kuluttua. Kun mustekalat
ovat kypsid, nosta ne ylés ja anna valua hyvin seké suolaa ne.
Tarjoile kuumina sitruunaviipaleiden kera.

Sekoita keskenddn jauheliha, mortadella-makkara, kaksi munag,
suola sekd pippuri . Muodosta pienehksjd lihapydryksitd ja kie-
ritd niitd varovaisesti korppujauhoissa .Yritd saada korppujahot
tarttumaan lihapydrykdiden pintaan tasaisesti. Lammita talla
vélin paistdljyhaude 160°C:een pitden ritildkoria yldasennos-
saan . Kun valomerkki on sammunut, pane lihapullat ritilékoriin
ja anna niiden paistua noin 7 -8 minuuttia kaantden niitd muuta-
man minuutin kuluttua. Anna lihapullien valua ja kéytéd tarkoituk-
seen myds talouspaperia. Aseta tarjoiluastialle, jonka olet kori-
stanut sitruunan viipaleilla ja tuoreen salaatin lehdilla.

o
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Nawdan/Ranar teike

Senet

Ainekset 2 :lle henkilsllehenkélle:
e 2 kpl. noin 150 gr:n naudan/kanan leikettd

e kaksi munaa e korppujauhoja

® suolaa ja pippuria

Termostaatin lampétila: 170°C
Keittoaika: 7 - 9 minuuttia
Nuiji lihapalasia kevyesti lihanuijalla. Sekoita lautasella

keskenddn kaksi munaa, hyppysellinen suolaa sekd pippuri ja
kieritd lihaleikkeitd téssé munaseoksessa. Tamdn jélkeen kieritd
leikkeité korppujauhoissa ja yritd saada kuorrutuksesta kestavé.
Lammita paistdljyhaude 170°C:een pitden ritildkoria ylaasen-
nossaan . Kun valomerkki on sammunut, aseta leikkeet ritiléko-
riin ja anna niiden paistua noin 7-9 minuuttia k&éntden niité pai-
stamisen puolivélissd. Tarkista suola ja tarjoile kuumana.

K ukhakaals

Ainekset 2-3 :lle henkildllehenkalle:
* 1 noin 400 gr:n kukkakaali

* 2.3 munaa e korppujauhoja

® suolaa

Termostaatin ldmpétila : 160°C
Keittoaika: 9 - 10 minuuttia

Keitd kukkakaalta suolatussa vedessd noin 15 minuuttia ja lope-
ta keittéminen ennenkuin kukkakaali on taysin pehmed. Valuta
vesi pois, odota ettd kukkakaali j@éhtyy ja leikkaa se ruusukkeik-
si. Sekoita keskenddn munat ja suola. Kieritd kukkakaaliruu-
sukkeita ensin munassa ja sitten korppujauhoissa. Lammita talla
vélin paistdljyhaude 160°C:een pitéen ritildkoria yldasennos-
saan . Kun valomerkki on sammunut, aseta kukkakaaliruusukkeet
ritilékoriin ja anna niiden paistua noin 9-10 minuuttia kddntden
niitd noin 4:n minuutin kuluttua. Tarjoile l&mpiming.

ﬁ éa éﬂ V%W"%éﬁ 14 (vabuista itwan wititikoria)

Amekset 6 :lle henkildlle:
1/4 litraa vetta e 50 gr. voita

J hyppysellmen suolaa @ 150 gr. vehndjauhoja

o r. maizenajavhoja © 50 gr. sokeria

J 1 ikkupussillinen vaniljasokeria

o ] cnnos sifruuna-aromia (tai rommia)

e yksi tasainen teelusikallinen hiivaa

* 4 munaa e 40 gr. pdlysokeria
100 gr. pestyja ja kuivattuja rusinoita

Termostaatin lampétila: 160°C

Keittoaika: 15-16 minuuttia

Ainekset 2-3 :lle henkildlle:
e 400 gr. herkkusienia

® yksi muna e puoli lasillista maitoa

®  korppujauhoja * suolaa

e kaksi ruokalusikallista raastettua parmesan-juustoa
Termostaatin lampétila: 150°C
Keittoaika: - 10 minuuttia

Pese sienet huolellisesti ja tarkista, ettd niihin ei jG& multaa.
Leikkaa ne palasiksi, jotka eivat saa olla liian pienid.
Valmistanut seos vatkaamalla muna ja sekoittamalla siihen
hiukan maitoa ja hyppysellisen suolaa. Pane sienet sienid témén
seoksen sisddn. Pydritd sienid téman jdlkeen korppujauho-par-
mesanjuusto seoksessa. Lammité paistdljyhaude 150°C:een
pitden ritildkoria yldasennossaan. Kun valomerkki on sammunut,
aseta sienipalaset ritilékoriin ja anna niiden paistua noin 9- 10
minuuttia, kunnes sienet ovat kullanruskeita. Kun sienet ovat val-
miita, nosta ne ylos laitteesta ja valuta ne, jonka jélkeen kaada
ne astiaan, jonka pohijalle olet asettanut talouspaperia . Anna
sliyn imeytyd paperiin, suolaa sienet ja tarjoile Idmpimind.

Vg e&é’f«/‘//f@a 14

Ainekset 2 :lle henkilllehenkélle:
® noin 300 gr:n kesdkurpitsoita
¢ vehngjauhoja

e 11kl oliividljya * suolaa
Termostaatin lampétila: 160°C
Keittoaika: 11 -12 minuuttia

Valmista tahna sekoittamalla keskenddn 2 rkl. vehnéjauhoja, 1
rkl. oliividliyd ja 1 rkl. vetta. Tee tahnasta suhteellisen juokseva
ja anna sen seisoa noin _ tuntia. Leikkaa t&lla vélin kesdkurpitsa
noin 5 mm:n paksuisiksi viipaleiksi ja pyérittele niitd valmista-
massasi tahnassa. Lammitd paistdliyhaude 160°C:een pitden
ritilékoria upotettuna 8ljyssd. Kun valomerkki on sammunut,
aseta kesakurpitsaviipaleet ritilakoriin ja anna niiden paistua
noin 11-12 minuuttia. Alé unohda ké&dntad viipaleita noin pai-
stamisen puolivalissa kayttden oftimia apunasi. Kun kesdkurpit-
sat ovat valmiita, nostane ylés laitteesta ja kaada ne astiaan,
jonka pohijalle olet asettanut talouspaperia . Anna &ljyn imeytya
paperiin, suolaa kesékurpitsat ja tarjoile lampimina.

/” vzzare U in carrozza
ﬂfa bnista itnan rititakooria)

Punnitse tai mittaa ruoka-aineet hyvin tarkasti. Siivildi
vehndjauhot maissijauhojen kanssa. Pane vesi, voi ja suola
pitkdkahvaiseen kattilaan ja vie lémpétila kiehumispisteeseen.
Kaada vehndjauho-maizenajauhoseos yhdella kertaa tahan kat-
tilaan. Vatkaa seosta, kunnes siité tulee kiinted pallo ja sen
sdlkeen kuumenna sitd uudelleen noin minuutin ajan, koko ajan
sekoittaen. Aseta heti t&mé vield kuuma pallo astiaan ja lisaa,
yksi kerrallaan, sokeri, vaniljasokeri, aromi ja munat . Lopeta
munien lisé@minen silloin, kun taikinasta on tullut kiiltévada ja se
putoaa raskaasti lusikasta venyen pudotessaan. Lopuksi lisataan
jo jGdhtyneeseen taikinaan hiiva ja rusinat. Lammitd pai-
stdliyhaude 160°C:een. Kun valomerkki on sammunut, muodo-
sta taikinasta kahden lusikan avulla pienié pydryksitd ja upota
ne &ljyyn (kuhunkin altaalliseen pitgisi mahtua 18 pydrykkaa)
ja anna niiden paistua noin 15-16 minuuttia kadntden niitd pai-
stamisen puolivélissa. Tee tama ruoka ilman ritilékoria, koska
muutamat pydrykat valmistuvat ennen toisia.

14

Amekset 4 :lle henkilsllehenkalle:
yksi suuri mozzarella-juusto

e 8 viipaletta valkeaa leipad paahtoleipad

* 2 munaa ¢ vehndjauhoja

e kaksi ruokalusikallista maitoa

® suolaa o dliya

* olie ® anjovistahnaa

e 3 viipaletta keittokinkkua

Termostaatin lédmpétila: 160°C
Keittoaika: 6 - 7 minuuttia

Leikkaa paahtoleipévipaleet kahtia ja poista niistd kuori.
Leikkaa mozzarella-juusto viipaleiksi. Lado padllekain leipaviipa-
le, mozzarella-juuston viipale, hivkan anjovistahnaa, hiukan
kinkkua ja padllimmaiseksi mozzarella-viipale sekd leipaviipale.
Jauhota mozzarellat, upota ne vatkattuun munaan, johon on
lisatty maitoa ja hivkan suolaa, ja anna seoksen imeytyd.
Lammita paistdliyhaude 160°C:een. Kun valomerkki on sammu-
nut, upota neljg mozzarellaa kerrallaan &ljyyn ja keité6-7
minuuttia. K&éanné mozzarellatviipaleet ylasalaisin paistamisen
keskivaiheilla. V, valuta ne paistamisen padatyttydmozzarellat ja
kuivaa ne talouspaperilla.



